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UoBEEﬁm Giroud, Qm Q:.osn_ Vins en <m_m=m aime le Q.mbn Bleu a Oosﬁrm%

ene en

«Je vous emn

dont j'adore

_.m chef u_.mo m_m__:_m _Q_m_a_,m:_m 2 Dominique m_s_a dans la bonne humeur au Grand w_m:. no.&.&

\

~

COUP DE CCEURA m_oﬂ. vous , :
pouvez difficilement manquerla Eoﬁmw,gmamﬁan treés vm&gﬁmw du
ud Vins qui se prés uﬁ . _ ux, C’etait -
fiere et imposantedans magique.
un batiment contemporain.

A P'intérieur, quelque 500 crus.
d’exception d’ici et d’ailleurs.
Des merveilles du Valais dont
les noms tels que petite arvine,

H,oEmE,E:m K

_ Santorin, j’ai fait le tour du Pélopon- : "

~'nése. Cette année je vais en vacancesa -
Sparte. J’aime la franchise des Grecs, -umms R
leur culture, HmE. cuisine qui est gorgée a: 3>.—. @Z e
de moﬁmm qui chantelesud.

> 1.&3 arvine

amigne, syrah, ou humagne C’est ce que je Hm,c...oﬁﬁ.w avec le o 2Pl anCTE : y%ﬂﬂ.ﬂ_ﬁ
rouge font réver.' Mrmm on %Hmwm EMF e ' Cette petite  Ce vin grec du
: ; drails oSl U oM D Ssionne arvine de Giroud ‘pays des
i il un .B.Emﬁm..ﬂ propose aussiun service Vins est un blanc Letrinon, dans le
Isabelle Bratschi traiteur, et c’est dans ce cadre-1a que superbe avec des Péloponnese, est

 riche en aromes.
- Il est issu

notes d’agrume
et d’écorces de
pamplemousse.
Tout est dans

- la fraicheur et

- la finesse. Idéale
© avec un poisson.

j’ai fait sa connaissance. J’ai tout de

: ; . Aot mEE vu qu’il woﬁﬁn épater les con-
«Par le biais du restaurant le Grand vives par sa qualité et sa créativité.
Bleu a Conthey, en Valais, j’ai choiside  J’ai fait mww& 4 lui dans les moments
‘vous emmener en Gréce, un pays que forts de ma vie: pour la confirmation
j’apprécie particulitrement. C’estlaott  de mon fils ainsi que pour ’anniver-

mmmdmﬁm.d~m$o€@m&wmmmmm.or

le refosco et
le mavrodaphni.
Il s'accorde avec

a culture et la cu

Le pavé de veau a

Photos: Sedrick Nemeth ._.q__oc_m % %mma:m uaow.

en <owmm‘m mm\uoomm. Nous mconm i mes vmumuﬁm. C’était mmEmr ﬁoﬁ Hm comimne Hom autres

LA SHICH \»J..Pu

L autré jout,

de deux cépages:

" un veau a la feta.

la feta et sa garniture.

il casse les habitu-
des et c’est de cette maniére que les
clients se rappellent de ses plats.
, ai gofité a son assiette
Je connais bien la o_.dﬁm. H.m suis mum 3! sort des sentiers .cmﬁﬁm 1. wm fait pas de dégustation en entrée. Je pense

> Constellation

Avec son
étiquette signée
Jérome Rudin,
cet excellent
nectar de Giroud
Vins offre tout un
monde de petits
fruits rouges.
Cet assemblage
de cing cépages
a une trés belle
amplitude.

avec mon épouse nous sommes partis saire des quarante ans de mariage de .

50@ Cj U®<m
m_»mvv 3

> _sc.n.:e__no_ a Nendaz (VS)

«Le chef Loris _.»5_2_ estexceptionnel. .
Jaime sa ozmmmm en saison, ses ,
~ viandes et ses E_wmo__m. Actuelle-

~ ‘ment, il propose un gigot de cabri du
pays| braisé et gratiné en croiite d’
-sauvage ou un filet de rouget ucm_m.
Je suis sensible aussi a sa décoration -
dont je me suis 5%__@ pour chez moi.
i s'agit d’un décor en bois dans un
style: 8__53835 .__m%E ce

,v _..c_.u__ao_.-m. n__n_.__.& A_"a
«Quvert _.m==$ ._m_._.._ma _m _.mms_._.

14 points au mm:: &

dire que le chef breton qmasa: X
Naveos excelle dans une cuisine
inventive et %:m les cuissons lentes,
comme ses ormeaux cuits pendant

24 __mc_.mm a ummma 838..»83 ;

\un goiit unique. A découvrir.»
Hotel Le Sapin, rue du Centre 25,
§m§m.< (FR). ﬂm\ %m mmw 23 mm

«Je 35_5%% Gréce dans un lie ide
réve tant pour la beauté: cethotel

je connaisse. L’architecture joue avec
un mariage entre m__g lités et style

e 0 %541 068072, ¥
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qu’il devait y avoir quatorze mwm&mﬁ./
tés différentes. Du caviar d’auber-
gine, des poivrons grillés, du tarama
ou encore une délicieuse salade de
poulpes au vinaigre de 1'ile de Paros
qui Ewm évoqué des souvenirs m,mn-
fance a Madagascar.

Au Grand Bleu on a l’impression
d’étre ailleurs. On voyage gréce a une
décoration composée de grands aqua-
riums. Le cadre du restaurant, ce sont
les poissons, 1’eau, la Méditerranée, le
soleil dans les assiettes. Une belle ma-
niére de s m<mm3. » e
> Ladresse
Le Grand Bleu, rue Centrale S Conthey (VS).
Fermé dimanche et lundi soir,

Ouvert le dimanche de Paques

et celui de la Féte des meres. i
Tel. 027 346 34 97, www.restaurantgrec.ch.
Service traiteur: 027 3465939,
www.cuisinevasion.ch

Cave 98& Vins: www.giroud-vins.ch



